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Istraživanje je provedeno na svinjskim polovicama i mesu od dvije skupine (A i B) crnih slavonskih svinja (hrvatska autohtona, 
ugrožena pasmina), hranjenih s višom (skupina A) i nižom (skupina B) razinom sirovih proteina u krmnim smjesama, tijekom 
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nazimica i muških kastrata. Svinje 






tjelesne mase, kao i košenom zele-
nom lucernom, koju su, kao i krmnu 
smjesu, jeli ad libitum. Svinje skupi-
ne B hranjene su krmnom smjesom 
?? ??????? ???????? ????????? ?? ??????
????????? ?? ?????????? ??? ?????? ???
tjelesne mase i krmnom smjesom s 
??????? ???????? ????????? ?? ?????? ???
??????????????????????????????????-
lesne mase. Svinje obje analizirane 
skupine držane su u poluotvorenom 
sustavu pri istim smještajnim i hra-
nidbenim uvjetima, tijekom sezone 
ljeto-jesen. 
???????????????????? ??????????????
svinjskih polovica obavljena je pre-
ma modiciranoj metodi Weniger i 
????? ???????? ????????????????????????
u ukupnu količinu mišićnog tkiva 
nije uračunato mišićno tkivo glave, 
koja nije disecirana. Vrijednost pH
1????? ????????? ??? ??? ??????? ?????
mortem, a vrijednost pH??? ??? ?????
post mortem pomoću kontaktnog 
pH-metra Mettler Toledo. Kvaliteta 
?????????????????????????????????
???????????????M. longissimus dorsi),
???????????????? ??????????? ?? ???? ??-
bra. Sposobnost vezanja vode mesa, 
????????? ??? ?????? ????? ?? ?????
???????????????????? ?????????? ?????????-
jednosti) uz pomoć chromometra 
???????? ???????? ???????????? ???????
rezultata istraživanja bila je prema 
LSD test system softwork statistica 
???????????????????????????
Rezultati i rasprava
Podaci u tablici 1. pokazuju da po-
stoje značajne razlike u konformaciji 
polovica crnih slavonskih svinja s 
obzirom na razinu sirovih proteina u 
krmnim smjesama.
Svinjske polovice iz skupine A (viša 
razina sirovih proteina u krmnim 
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Znanstveni rad
Uvod
Kvaliteta svinjskih polovica i mesa 
ovisi o interakciji genetskih i parage-
netskih čimbenika. Od paragenet-
skih čimbenika, osim tjelesne mase 
svinja prije klanja, najveći utjecaj na 
klaoničku kvalitetu svinja ima količi-
na i kvaliteta hrane. Razina proteina 
u krmnim smjesama tijekom tova svi-
nja vrlo je važan čimbenik koji utječe 
na kvalitetu svinjskih polovica, ali i 
na kvalitetu mišićnog tkiva, tj. mesa 
??????? ?? ????? ????????????? ?? ????? ??????
?????? ?? ????? ?????????????????? ???????
sirovih proteina u krmnim smjesama 
na fenotipsko očitovanje mesnato-
sti crne slavonske svinje, autohtone 
hrvatske mesno-masne pasmine, 
nema literaturnih podataka. 
Crne slavonske svinje hranjene su 
do sada uglavnom empirijski, bez 
egzaktnih istraživanja o njihovim 
stvarnim nutritivnim potrebama.
Materijal i metode
Istraživanje je provedeno na svinj-
??? ?????????????? ????????????????
slavonskih svinja tovljenih do oko 
???????????????? ???????????????????????
sirovih proteina u krmnim smjesa-
ma (skupina A), kao i na polovicama 
?? ????? ??? ??? ?????? ??????????? ???-
nja tovljenih do iste tjelesne mase, 
ali pri nižoj razini sirovih proteina 
u krmnim smjesama (skupina B). U 
svakoj skupini bio je jednak omjer 
Tablica 1. Konformacija svinjskih polovica s obzirom na razinu sirovih pro-
teina u  krmnim smjesama













Body  mass, kg
x ??????NS ??????
s ???? ????
Masa hladnih svinjskih polovica, kg
Cold carcass mass, kg
x ?????NS ?????
s ???? ????
Manje vrijedni dijelovi, %
































Tablica 2. Udio mesa u svinjskim polovicama s obzirom na razinu sirovih 
proteina u krmnim smjesama
Table 2 Share of meat in pig carcasses in relation to crude protein level in 












Masa hladnih svinjskih polovica, kg
Body weight of cold pig carcasses, kg
x ?????NS ?????
s ???? ????
Meso u polovicama, %
Share of meat in carcasses, %
x ?????NS ?????
s ???? ????
Meso vrata u polovicama, %
Share of neck meat, %
x ?????? ????
s 1,13 ????
Meso leđa u polovicama, %
Share of loin meat, %
x ?????? ????
s ???? ????
Meso plećke u polovicama, %
Share of shoulder meat, %
x ?????? ????
s ???? ????
Meso buta u polovicama, %
Share of ham meat, %
x ?????? ?????
s 1,38 ????
Meso trbušno-rebarni dijela, %
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smjesama) imale su vrlo značajno 
????????? ????????????????????? ??????
dijelova-podbratka i sala, te trbuš-
no-rebarnog dijela i plećke, a vrlo 
????????? ????????? ????? ?????? ????? ??
vrata, u odnosu na svinjske polovice 
iz skupine B (niža razina sirovih pro-




Svinjske polovice iz skupine A ima-
le su nešto veći udjel mišićnog tkiva 
u odnosu na one iz skupine B, ali 
??? ?? ???????????? ????????? ?????????? ???
apsolutno i relativno vrlo značajno 
????????? ????? ?????? ????????? ?????????
polovice iz skupine B, pak, imale su 
apsolutno i relativno vrlo značajno 
???????????????????? ???????????????-
?????????????????
?????? ?? ????? ?????) su, istražujući 
utjecaj četiri razine proteina u hrani 
kod Iberijskih svinja, utvrdili mali, 
ali značajan utjecaj razine proteina 
na kompoziciju svinjskih trupova. 
Kod svinja s nižom razinom protei-
na u hrani uočeno je povećano de-
poniranje masti u trupu. Millet i sur. 
???????????????????????????????? ????
tri razine proteina (visoka, srednja i 
niska) u organskoj proizvodnji, utvr-
dili niži postotak mesa u trupovima 
svinja kada su hranjene obrocima s 
nižom koncentracijom proteina, dok 
je utjecaj na kvalitetu mesa bio ogra-
ničen. 
Osim udjela mišićnog tkiva, vrlo 
je važna i raspodjela mišićnog tkiva 
u polovicama jer svi dijelovi nemaju 
istu upotrebnu i komercijalnu vrijed-
???????? ???????? ???????????? ??? ???????-
ni udio  mesa iz pojedinih osnovnih 
dijelova u svinjskim polovicama s 
obzirom na razinu sirovih proteina u 
krmnim smjesama. 
U polovicama svinja koje su hra-
njene krmnom smjesom s višom 
???????? ????????????????????????? ???
????????? ????????? ????? ????? ?????
????? ?? ????? ????????? ????????? ?????
udio mesa vrata. U polovicama svinja 
koje su hranjene krmnom smjesom s 
nižom razinom sirovih proteina utvr-
???? ??? ????? ????????? ????????? ?????
?????????? ????? ????????????????????




Kompozicija glavnih osnovnih di-
jelova svinjskih polovica s obzirom 
na razinu sirovih proteina u krmnim 
smjesama, vidljiva je iz tablice  3.
U pogledu apsolutnog i relativnog 
udjela mišićnog tkiva u butu, nisu 
????????? ????????? ???????? ?????????
????????? ???? ???????????????? ????? ???
skupina A imala značajno veći udio 
????? ????? ?? ???????????? ??????
dio i plećka imali su vrlo značajno 
????????? ????? ?????????? ?? ??????????
udio mišićnog tkiva u polovicama 
svinja skupine B, hranjene s nižom 
razinom sirovih proteina u krmnim 
smjesama.
?? ????????????? ?????? ?? ????? ???????
smanjivanje sirovih proteina u obro-
ku svinja dovelo je do povećanja ma-
snoće u plećki i butu te smanjenog 
proporcionalnog udjela mase pleć-
??? ?? ??????? ?????? ?? ????? ???????? ?????
nisu utvrdili utjecaj razine proteina 
u hrani svinja na sadržaj intermusku-
larnog i subkutanog masnog tkiva u 
butu i plećki.
Kvaliteta svinjskog mesa s obzirom 
na razinu sirovih proteina u krmnim 
smjesama, prikazana je u tablici 5. 
Svinjsko meso iz skupine A (viša 
razina sirovih proteina) imalo je 
????????? ????????? ????? ???? vrijed-????? ?????????????????????????????????
sposobnost vezanja vode u odnosu 
na svinjsko meso iz skupine B (niža 
razina sirovih proteina). Meso obje 




vrijednost. Vrijednosti završnog pH 
ispod 5.5 ukazuju na pojavu BMV 
????? ?????????? ??????????????????? ??-
????????????????????????????????????
tamnog, čvrstog i suhog (TČS) mesa 
????????????????
Parametri boje mesa (L*, a* i b* 
????????????????????????????????????-
malnu kvalitetu mesa. Vrijednost L* 
ukazuje na bljedoću mesa, vrijed-
nost a* na stupanj crvenila mesa, a 
vrijednost b* na stupanj žute boje. 
S obzirom da je najveći nedostatak 
mesa pojava BMV sindroma, najvaž-
niji je podatak pri ocjeni boje mesa 
stupanj njegove bljedoće (L*). Poželj-
ne vrijednosti stupnja bljedoće mesa 
?????????????????? ????? ?? ?????? ???????
?????????????????????????????????????
blijedo, mekano i vodnjikavo (BMV) 
?????? ? ??????????? ???????? ?? ????-
ju na tamno, čvrsto i suho (TČS) meso.
Sposobnost vezanja vode mesa, 
iskazana površinom ovlaženog lter 
papira oko komprimiranog uzorka 
??????????? ??? ?????????????????????
obje analizirane skupine i bolja od 
one koju smo ranije utvrdili za svinje 
mesnatih pasmine i njihovih križa-
naca ?????????????????????????????????????
????????????????????????????
Konzistencija mišićnog tkiva, iska-
zana površinom lter papira ispod 
?????? ??????? ????? ???????????????
????????? ?? ????? ????????? ?????????
??????????????????????????????????????
Razina sirovih proteina u krmnim 
smjesama značajno je utjecala i na 
kemijski sastav mesa. Meso svinja 
Tablica 3. Kompozicija glavnih osnovnih dijelova svinjskih polovica s 
obzirom na razinu sirovih proteina u krmnim smjesama 
Table 3 Composition of the main basic parts of pig carcasses in relation to 






















x ????NS 58,81NS ???? ?????
s ???? ???? ???? ????
Masno
Fat
x ?????? ?????NS ???? ?????
s ???? ???? ???? ????
Koštano
Bone
x ?????? ??????? ???? ????





x ?????? ??????? ???? ?????
s ???? ???? ???? ????
Masno
Fat
x ????NS ?????NS 3,11 ?????
s ???? ???? ???? ????
Koštano
Bone
x ????? ?????? ???? ?????





x ?????? ??????? ???? ?????
s ???? ???? ???? ????
Masno
Fat
x ?????? ?????NS ???? ?????
s ???? ???? ???? ????
Koštano
Bone
x ?????? ?????? ???? ?????
s ???? ???? ???? ????
??????????????????????????? ????????????????????????????????
Tablica 4. Udjeli tkiva u svinjskim polovicama s obzirom na razinu sirovih 
proteina u krmnim smjesama
Table 4. Shares of tissue in pig carcasses in relation to crude protein level 













kg % kg %
Mišićno
Muscle
x ?????NS ?????NS ????? ?????
s ???? ???? ???? ????
Masno
Fat
x ??????? ??????? ????? ?????
s ???? ???? ???? ????
Koštano
Bone
x ?????? ?????? ???? ????
s ???? ???? ???? ????
????????????? ????????????????????????????????
Tablica 5. Kvaliteta svinjskog mesa s obzirom na razinu sirovih proteina u 
krmnim smjesama





















Sposobnost vezanja vode, cm2




































MESO?? Vol. XII [2010] | siječanj - veljača | broj 1 ??MESOwww.meso.hr
??????????????????????
Utjecaj razine sirovih proteina u krmnim smjesama na kvalitetu polovica i mesa crnih slavonski svinja Utjecaj razine sirovih proteina u krmnim smjesama na kvalitetu polovica i mesa crnih slavonski svinja
hranjenih krmnim smjesama s višom 
razinom sirovih proteina (skupina 
??? ? ???? ??? ????????? ????????? ?????
sadržaj sirovih proteina, vrlo značaj-
??????????????????????????????????????
?????????????????? ?????????????????-
vih masti u odnosu na meso svinja 
hranjenih krmnim smjesama s nižom 
razinom sirovih proteina (skupina B). 




Povećanje razine sirovih protei-
na u krmnim smjesama djelovalo je 
????? ????????? ????????? ??? ??????-
???? ??????? ??????? ?????? ???????? ??
??????????????????????????? ????????
?????? ???????? ?? ???????? ?? ???????? ?
polovicama, iako ne i statistički zna-
?????? ?????????? ????????? ????????? ???
skupine A (viša razina sirovih prote-
ina) u odnosu na one iz skupine B 
(niža razina sirovih proteina) imale 
??????????????????????????????? ????
????????????????????????
Meso (MLD) svinja obje skupine 
imalo je vrlo dobru kvalitetu s obzi-
rom na analizirane pokazatelje (pH
1
,
pH?, sposobnost vezanja vode, boja). 
Meso svinja iz skupine A, u odnosu na 
ono iz skupine B, imalo je značajno 
????????? ????? ???????? ???????? ??????-





????????? ????????? ???????? ?????????
???????????????????????????????????
* Ovaj rad nastao je u sklopu pro-
jekta MPŠiVG: “Marketinška pripre-
ma svježe svinjetine od crne slavon-
ske svinje“.
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Inuence of crude pretein level in forage mixtures on pig meat 
and cascass quality of black slavonian pigs
Summary
The research was conducted on pig carcasses and meat from two groups (A and B) of Black Slavonian pigs (Croatian autochthonous, 
endangered breed), fed with higher (group A) and lower (group B) level of crude proteins in forage mixtures, during two fattening 
cycles (14%/12% and 12%/10%). In each group there were 16 pigs (8 gilts and 8 castrated male pigs). 
Increase in the crude protein level in forage mixtures had a very signicant impact (p<0.01) on reduction of fat tissue share (34.55% : 
39.09%) and on increase in muscle tissue share (47.10% : 46.11%) in pig carcasses, although not to a statistically signicant (p>0.05) 
extent. Pig carcasses from group A, compared to those in group B, had a signicantly (p<0.01) higher share meat of ham (15.62% : 





holding capacity, colour). Pig meat from group A, compared to meat from pigs in group B, had a statistically signicant (p<0.05), 
higher level of crude proteins (21.47% : 20.93%), a very signicantly (p<0.01) higher water content (70.62% : 65.70%), and lower level 
of crude fat (6.89% : 12.34%), while no signicant dierences (p>0.05) were determined between the analyzed groups of pigs in terms 
of ash content (1.02% : 1.02%).
Key words: crude protein level, carcass quality, meat quality, Black Slavonian Pig.
Inusso del livello di proteine crude in foraggi alla qualità 
della metà suine e della carne deo maiali neri di Slavonia
Sommario
La ricerca è stata fatta sulle metà suine e sulla carne divisa in due gruppi (A e B), presa dai maiali neri di Slavonia (appartenenti all’au-
toctona razza croata), alimentati con le proteine crude del livello superiore (gruppoA) e inferiore (gruppo B) nei foraggi, durante due 
periodi di alimentazione intensa (il 14%/12% e il 12%/10%). Ogni gruppo conteneva 16 maiali (8 femmine all’età di 2 anni e 8 maschi 
castrati).
L’aumento di livello delle proteine crude nei foraggi ha inuenzato (p<0,01) notevolmente la riduzione di percentuale del tessuto 
grasso (34,55% : 39,09%) e l’aumento di percentuale del tessuto muscolare (47,10% : 46,11%) nelle metà suine, ma questo non era 
importante per la statistica (p>0,05). Le metà suine dal gruppo A avevano una percentuale notevolmente  (p<0,01)  più grande della 
carne di coscia (15,62% : 14,62%) rispetto al gruppo B. La carne (MLD) di maiali di tutti e due gruppi era di buona qualità, prendendo 
in considerazione gli indicatori analizzati (pH1, pH2, capacità idrola, colore). La carne di maiali dal gruppo A conteneva un livello 
notevolmente (p<0,05) più alto delle proteine crude (21,47% : 20,93%) rispetto alla carne dal gruppo B, aveva una percentuale d’ac-
qua molto notevole (70,62% : 65,70%), e una percentuale minore dei grassi crudi (6,89% : 12,34%). Avendo osservato la percentuale di 
cenere (1,02% : 1,02%) non sono state determinate le dierenze notevoli (p>0,05) tra i gruppi di maiali sottoposti all’analisi.
Parole chiave: livello di proteine crude, qualità delle metà suine, qualità di carne, maiale nero di Slavonia
Der Einuss des Rohproteinspiegels in Viehfuttermischungen 
auf die Qualität von Hälften und Fleisch der schwarzen 
slawonischen Schweine
???????????????
Die Forschung wurde auf Schweinehälften und Fleisch aus zwei Gruppen (A und B) der schwarzen slawonischen Schweine 
(kroatische, gefährdete Rasse) durchgeführt. Die Schweine wurden mit Viehfuttermischungen von einem höheren (Gruppe A) 
??????????????????????????????????????????????????????????????????????????? ??????????????????????????????????????????
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